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Introduction
Ludovic Laloux et Gersende Piernas
À l’issue de la bataille de Marengo (1800), Dunand, cuisinier de Napoléon Bonaparte, sert à ce dernier une sauce inédite, fruit des circonstances de l’heure, qui rehausse un plat de poulet et d’écre-
visses1. Par-delà l’anecdote qui témoigne d’une recette aux aspects tech-
niques qui relèvent plutôt de l’utilisation de ressources disponibles sous la 
main, l’alimentation en période de guerre s’avère souvent difficile, à la fois 
pour les populations civiles et les combattants, aussi bien sur le plan nutri-
tionnel qu’en raison des restrictions du volume de denrées disponibles2. 
1. Le 30 novembre 2017, à Mulhouse, le Centre de recherche sur les économies, les sociétés, les 
arts et les techniques (CRESAT, EA 3436) de l’université de Haute-Alsace organisait une journée 
d’étude sur le thème « Techniques, stratégies et alimentation pour temps de guerre ». Le présent 
dossier s’appuie sur les communications données dans ce cadre.
2. Parmi une ample bibliographie : Annette Becker, Les Cicatrices rouges 14-18, France et Belgique 
occupées, Paris, Fayard, 2010 ; Thierry Bonzon, « La société, l’État et le pouvoir local  : l’appro-
visionnement à Paris, 1914-1918  », Guerres mondiales et conflits contemporains, n°  183, 1996, 
p.  11-28  ; Clotilde Druelle-Korn, Food for democracy  ? Le ravitaillement de la France occupée 
(1914-1919). Herbert Hoover, le Blocus, les neutres et les Alliés, Bruxelles, Peter Lang, 2018 ; John 
Horne, « État, société et économie morale. L’approvisionnement des civils pendant la guerre de 
1914-1918 », Guerres mondiales et conflits contemporains, n° 183, 1996, p. 6-10 ; Charles Masson : 
lettres d’un officier d’artillerie (1915-1918), textes présentés par Ludovic Laloux, Neuilly-Saint-
Front, Lévêque, 2014  ; Michaël Landolt, Frank Lesjean, « L’alimentation du soldat allemand 
sur les fronts d’Alsace et de Champagne à travers l’approche archéologique des dépotoirs de la 
Première Guerre mondiale  », Cahiers alsaciens d’archéologie d’art et d’histoire, LII, 2009, p. 139-
159 ; Stéphane Lembré, La Guerre des bouches. Ravitaillement et alimentation à Lille 1914-1919, 
Villeneuve-d’Ascq, Presses universitaires du Septentrion, 2016 ; Philippe Nivet, La France occu-
pée 1914-1918, Paris, Armand Colin, 2011  ; John C.  Super, « Food and History  », Journal of 
Social History, vol. 36, n° 1, automne 2002, p. 165-178. Voir également : Au menu de la Grande 
Guerre. L’alimentation au cœur du conflit, film documentaire réalisé par Axel Clévenot et écrit par 
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Les prisonniers de guerre se heurtent également à des problèmes pour 
se nourrir. Ces militaires internés ne bénéficient pas tous de découvertes 
inattendues, comme l’usage de la bouillie de pomme de terre évoqué par 
Antoine Parmentier à propos de sa captivité lors de la guerre de Sept ans 
(1756-1763). Ceci explique l’importance qu’il accorde dès lors à ce tuber-
cule3. Sur le plan technique, comment est-il possible d’apporter des amé-
liorations pour donner correctement à manger au plus grand nombre de 
personnes alors que les conditions du moment constituent autant d’en-
traves ? Lors des conflits contemporains, voient le jour des initiatives tech-
niques novatrices ou de nature à s’inspirer de pratiques anciennes afin 
d’augmenter les volumes de productions agricoles ou d’adapter des recettes 
face à la pénurie et aux restrictions, de veiller à un conditionnement plus 
particulièrement adapté à la conservation des produits et des mets ainsi 
que, enfin, de mettre en place les transports les plus adéquats destinés à 
nourrir au mieux le plus grand nombre de personnes tout en cherchant à 
garantir la sécurité de la chaîne alimentaire4.
Des techniques de forçage dans les potagers5, en passant par une trans-
lation de cultures comme la betterave à sucre lors de la Grande Guerre 
en dehors des zones de combats avec les transformations de l’outillage 
inhérentes à un tel changement, jusqu’aux modifications de machines qui 
en découlent pour l’industrie agroalimentaire, le secteur de la production 
connaît des bouleversements techniques dans la vie quotidienne agricole6. 
Le fait de chercher à produire davantage avec moins de bras, en raison des 
réquisitions de main-d’œuvre pour la conscription ou pour être au ser-
vice de l’occupant, entraîne des répercussions dans l’agriculture. La carbo-
chimie allemande développe la saccharine, un édulcorant pour remplacer 
Emmanuelle Cronier, coproduction France 3 Bourgogne-Franche-Comté et Armoni Productions, 
2018.
3. Antoine Parmentier, Manière de faire le pain de pommes de terre, sans mélange de farine, Paris, 
Imprimerie royale, 1779  ; Michel Morineau, «  La pomme de terre au xviiie  siècle  », Annales. 
Économies, Sociétés, Civilisations, novembre-décembre 1970, p. 1767-1785 ; Steven L. Kaplan, Les 
ventres de Paris. Pouvoir et approvisionnement dans la France d’Ancien Régime, Paris, Fayard, 1988.
4. Abbé Berger, L’alimentation en temps de disette en temps de guerre, Enghien, Office d’éditions, 
1915  ; Emmanuelle Cronier, «  Les “recettes économiques de guerre” ou la bonne conscience 
ménagère », Caroline Poulain (dir.), Boire et Manger entre 1914 et 1918, Gand, Snoeck, 2016, 
p. 129-135 ; Édouard de Pomiane, Cuisine et restrictions, Corréa, 1940.
5. Florent Quellier, Histoire du jardin potager, Paris, Armand Colin, 2012.
6.  Derek  J. Oddy, Alain Drouard (ed.), The Food Industries of Europe in the Nineteenth and 
Twentieth Centuries, Farnham, Ashgate, 2013.
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le sucre  ; avec un décalage dans le temps, la France se lance également 
dans l’élaboration de ce produit de remplacement à base de charbon7. Des 
cultures, comme celles du rutabaga et du topinambour, connaissent un 
regain d’intérêt au cours de la Deuxième Guerre mondiale8. Le contrôle 
des productions agricoles s’impose comme un enjeu majeur9. Ces diffé-
rents changements lors des conflits affectent la vie quotidienne des civils, 
au point que des livres de cuisine offrent des recettes de temps de guerre ou 
de pénurie pour pallier les difficultés de préparer des repas10. De leur côté, 
les militaires connaissent la cantine mais aussi la roulante ou popote, ainsi 
que le ragoût, le singe, la musette, la gnôle, le jus et bien d’autres appella-
tions ou réalités nouvelles11. Par-delà ces nouveautés, dans quelle mesure 
de nouvelles techniques de production voient-elles réellement le jour et 
s’imposent-elles durablement  ? Sur le plan agroalimentaire, les conflits 
conduisent-ils à des changements durables et profonds dans les modes de 
production agricole ?
Dès 1806, l’Armée impériale s’approvisionne en conserves de Nicolas 
Appert12. Depuis lors, les conserves de petits pois, de sardines à l’huile 
ou encore les boîtes de corned-beef et les boîtes de ration de combat 
concourent à nourrir les militaires en opération13. Dans son Grand dic-
tionnaire de cuisine (1873), Alexandre Dumas se montrait élogieux à 
7. Hugues Marquis, « Aux origines d’une culture de la pénurie  : le sucre en France pendant la 
Grande Guerre », Ludovic Laloux, Gersende Piernas, Pascal Raggi et Clément Wisniewski (dir.), 
Le sucre, entre tentations et réglementations, Roubaix, Archives nationales du monde du travail, 2014, 
p. 91-115.
8.  Raymond Granier, Histoire du rationnement de la dernière guerre, Isle-sur-la-Sorgue, Scriba, 
1983.
9. Lizzie Collingham, The Taste of War: World War II and the Battle for Food, London, Penguin 
Books, 2011 ; Ina Zweiniger-Bargielowska, Rachel Duffett, Alain Drouard (ed.), Food and 
War in Twentieth Century Europe, Farnham, Ashgate, 2011.
10. Hélène Delage, Ginette Mathiot, Je sais cuisiner, Paris, Albin Michel, 1932 ; Éric Alary, Les 
Français au quotidien, 1939-1945, Paris, Perrin, 2009.
11.  Pierre Eveno, «  Manger, le souci quotidien du soldat, l’alimentation des troupes…  », La 
Sabretache et la Plume, 2003.
12. Nicolas Appert, L’Art de conserver pendant plusieurs années toutes les substances animales et végé-
tales, Paris, Patris, 1810.
13. Martin Bruegel, « Un sacrifice à demander au soldat : l’armée et l’introduction de la boîte de 
conserve dans l’alimentation française (1872-1920) », Revue historique, n° 596, 1995, p. 262-267 ; 
Claire Fredj et Jean-Christophe Fichou, « La sardine à l’huile et son adoption par les militaires 
français », Revue historique des Armées, n° 258, 2010, p. 99-109 ; Marie Llosa, « La conserve ali-
mentaire au service du soldat : une production de guerre ? », Matériaux pour l’histoire de notre temps, 
n° 91, 2008, p. 80-83.
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l’égard des moyens de conserver les aliments  : « Les conserves sont une 
grande et précieuse ressource pour la marine et l’armée, ainsi que pour 
l’économie domestique14. » L’importante consommation de sucre en 1915, 
la deuxième année de plus grande consommation à l’époque après 1913, 
s’explique par l’utilisation du sucre pour assurer la conservation des fruits. 
Plus récemment, à la fin du xxe siècle, la restauration lors de la guerre en 
ex-Yougoslavie montre des soldats de l’ONU pour lesquels la cuisine fran-
çaise se distingue, en particulier pour la fabrication du pain, illustrant le 
fait que l’ère des boîtes de ration présente ses limites. Outre les conserves, 
quels sont les autres moyens privilégiés pour consommer des produits frais 
des semaines ou des mois plus tard ? La question se pose également pour 
le poisson ou la viande. Les guerres conduisent-elles à des changements, 
des adaptations ou des transformations des procédés de conservation mis 
au point ? Comment s’organise le ravitaillement non seulement sur le plan 
alimentaire mais aussi pour les liquides consommés, en particulier l’eau ? 
Les conflits armés contribuent-ils à de grands changements techniques 
pour l’alimentation des populations ?
Le transport des denrées n’est évidemment pas le même en période de 
paix et en temps de guerre. L’acheminement du rata en première ligne aux 
soldats des tranchées de la Grande Guerre, la distribution de vivres aux 
populations civiles des territoires envahis lors de ce conflit ou encore le 
trajet effectué à travers l’Atlantique de viandes d’Argentine ou des États-
Unis, de sucre de canne ou d’autres vivres du continent américain ne se 
posent pas dans les mêmes termes de 1914 à 1918 que durant les années 
précédentes15. Au cours de la Grande Guerre, l’abattage de bêtes non loin 
du réseau des tranchées nécessite la mise en place d’installations spéci-
fiques. À l’évidence, périodes de temps de paix et de guerre ne se superpo-
sent pas. De plus, lors des conflits, se posent de multiples problèmes, aussi 
bien à propos de la vente des produits, de leur acheminement sur les lieux 
de consommation, de la mise en place de tickets de rationnement pour 
gérer la pénurie ambiante, de la situation plus particulièrement délicate des 
prisonniers de guerre, des personnes déplacées ou internées16. La gestion 
14. Alexandre Dumas, Grand dictionnaire de cuisine, Paris, Éditeur Alphonse Lemerre, 1873, p. 461.
15. Sébastien Farré, Colis de guerre. Secours alimentaire et organisations humanitaires (1914-1947), 
Rennes, Presses universitaires de Rennes, 2014.
16. Jean-Claude Catherine (dir.), La captivité des prisonniers de guerre. Histoire, art et mémoire, 
1939-1945, Rennes, Presses universitaires de Rennes, 2015  ; Günter Kahlmann, Est riche celui 
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de la pénurie par les États s’appuie sur une vaste propagande (affiches, jour-
naux, magazines…). L’un des meilleurs exemples est la US Food administra-
tion créée en 1917 pour assurer le ravitaillement des troupes américaines et 
alliées, ainsi que celui de la population civile aux États-Unis et dans les pays 
alliés. La US Food administration assure la collecte de nourriture et gère la 
pénurie et le rationnement. Elle lance les meatless Mondays, le victory garde-
ning par des campagnes d’affiches, des articles ou encore des cours (US School 
garden army) et promeut le slogan Food will win the war. Dans quelle mesure 
l’État parvient-il, ou non, à organiser un nouveau système de répartition des 
vivres  ? Comment les entreprises se transforment-elles et participent-elles 
aux modifications qui marquent la société ? Quels problèmes techniques et 
sanitaires doivent être résolus afin de répartir les denrées ? L’impact des nou-
veautés techniques demeure-t-il effectif lors du retour à la paix ?
Les textes de ce présent dossier apportent des éclairages pour répondre 
à ces questions. Ils démontrent en particulier des faits marquants pour 
l’évolution des techniques et des stratégies liées à l’alimentation pour 
temps de guerre. Ainsi, à l’époque napoléonienne, le « pain de munition », 
aliment de base des armées françaises depuis l’Ancien Régime, bénéficie 
d’une réglementation inspirée des progrès des recherches scientifiques du 
xviiie siècle qui conduisent à réorganiser le service de boulangerie en cam-
pagne. D’une manière concomitante, la stratégie du recours à la betterave 
par Napoléon, pour contrer l’arrêt des importations du sucre de canne 
imputé au blocus britannique, s’avère une bataille du sucre aux contours 
quelque peu légendaires. Plus tard, pendant la Première Guerre mondiale 
en Belgique, se développe un front intérieur. Celui-ci mobilise un organe 
national de secours aux côtés des entreprises pour trouver une solution à 
la pénurie alimentaire des mineurs de charbons liégeois qui produisent 
moins et se portent de ce fait grévistes. L’occupation lors de ce conflit et 
celle de la Seconde Guerre mondiale éprouvent le pays tout entier mais il 
parvient, par différents moyens (importations, gestion de stocks et « poli-
tique d’abondance »), à nourrir sa population. Plus récemment, une polé-
mique surgit autour du régime alimentaire des prisonniers de guerre dans 
les camps de l’Union soviétique entre 1939 et 1956 qui se révèle être un 
point d’équilibre maintenu par les autorités soviétiques pour conserver une 
qui a assez à manger. Prisonnier de guerre chez les Américains et les Français, Saint-Denis, Société des 
écrivains, 2014 ; Eugen Kogon, L’État SS : le système des camps de concentration allemands, Paris, La 
Jeune Parque, 1993.
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main-d’œuvre en bonne santé, ce qui permettait jadis, comme aujourd’hui 
encore dans l’idéologie nationale russe, de distinguer ces camps de ceux de 
l’Allemagne nationale-socialiste visant à exterminer à tout prix. Enfin, le 
recours à des rations confessionnelles dans l’armée américaine, en compa-
raison avec le cas de l’armée française, se révèle l’occasion d’évoquer la nais-
sance des rations individuelles dans les armées mais aussi le surgissement 
et l’institutionnalisation des pratiques alimentaires religieuses dans les 
rangs, nécessitant de fait un approvisionnement dans le cadre de marchés 
publics au sein de la sphère industrielle civile et des compromis face au 
communautarisme. Il s’agit là de stratégies et de techniques de production 
de matières premières, de transformation, de transport et de distribution 
à deux niveaux : pour maintenir un groupe d’individus (une armée, une 
main-d’œuvre ouvrière ou encore des prisonniers) en bonne santé, dociles 
et productifs mais, aussi, pour établir une défense nationale alimentaire. 
Les réflexions et écrits relatifs aux siècles passés soulignent, ô combien, que 
ces différents aspects s’enracinent dans une histoire séculaire17.
Les auteurs
Maître de conférences en histoire contemporaine (habilité à diriger des 
recherches) à l’université de Bordeaux et membre du Centre de recherche sur 
les économies, les sciences, les arts et les techniques (CRÉSAT) de l’université 
de Haute-Alsace, Ludovic Laloux a soutenu en 2016, pour son habilitation, un 
mémoire inédit intitulé : La betterave à sucre : essor agricole et industrialisation 
rurale. Réalités françaises et perspectives internationales  : de Marggraf à Berlin 
(1747) à la conférence de Londres (1937). Contact : lclaloux@gmail.com
Archiviste diplômée en histoire des techniques (Cnam, Paris), Gersende Piernas 
est chargée d’études documentaires aux Archives nationales du monde du tra-
vail (ANMT) où elle est responsable du département Archives d’entreprises. Elle 
intervient au sein du master « Archivistique et monde du travail » de l’université 
de Lille et a notamment publié : « Du briquet au banquet : se nourrir au travail 
aux xixe  et xxe  siècles  », in Christiane Demeulenaere-Douyere (dir.), Tous à table  ! 
Repas et convivialité, Paris, Éditions du CTHS, 2015, p. 173-189. Contact : gersende.
piernas@culture.gouv.fr
17. Philippe Meyzie, L’alimentation en Europe à l’époque moderne, Paris, Armand Colin, 2010  ; 
Massimo Montanari, La faim et l’abondance. Histoire de l’alimentation en Europe, Paris, Seuil, 
1995  ; Étienne Thévenin, Ces famines qui ont bouleversé notre monde. Du xixe  siècle à nos jours, 
Tours, CLD, 2008.
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